PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA: "

Chleb Petne Ziarno

— z zastosowaniem KOMPLET Kwas Zytni —

Zaczyn:

KOMPLET Petne Ziarno 10,00 kg
woda (50°C) 7,00 kg
sol 0,10-0,15 kg

faczna ilosé 17,10-17,15 kg

czas miesienia: 20 minut — wolne obroty

czas spoczynku: 60 minut

Ciasto:

zaczyn z KOMPLET Petne Ziarno 17,00 kg
stonecznik (namoczony, odcieknicty)  okoto 7,00 kg
KOMPLET Kwas Zytni 0,15 kg
maka zytnia (typ 720) 1,10 kg
woda (ciepta) 1,80 kg
drozdze 0,20 kg
taczna ilosé okoto 27,25 kg

Wykonanie:

4 kg stonecznika zala¢ woda (okoto 50°C) i pozostawié
do napgcznienia na okolo 3 godziny. Namoczony
stonecznik wyrzucié na sito do odcicknigcia.

Drozdze rozprowadzié¢ w 0,5 I wody. Pozostaly cz¢sé
wody dodaé po podgrzaniu do temperatury okolo 50°C
(ma to na celu podwyzszenie temperatury ciasta).
Polaczy¢ wszystkie skladniki.

czas miesienia: okolo 5 minut — wolne obroty

Bezposrednio po zamieszaniu mozna odwazy¢ formy.
Odwazone ciasto wyréwnac skrobka i zasypaé¢ platkami lub
KOMPLET Ziardekor co zapobiegnie wysychaniu i przypalaniu
skorki.

nawazka:

czas garowania:

czas pieczenia:
temperatura pieczenia:

okoto 5,00-5,50 kg (duza forma)
okolo 45 minut (do réwnej formy)
okoto 70-80 minut

240-210°C (jak chleb razowy)
Uwaga: Chleb jest wypieczony gdy temperatura wewnatrz
migkiszu wynosi 99°C. Kroi¢ po uplywie minimum 24
godzin od wypieku!!! (musi by¢ bardzo dobrze
wystudzony).

RADA MISTRZA:
CHLEB NAJLEPIEJ KROIC NA KRAJALNICACH, KTORYCH NOZE

USTAWIONE SA PROSTOPADLE DO BOCHENKA LUB SIERPOWYCH.
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KOMPLET Petne Ziarno

Chleb Petne Ziarno

— posrednie prowadzenie ciasta —

Zaczyn:

KOMPLET Petne Ziarno 10,000 kg
woda (okoto 50°C) 7,000 kg
Ciasto:

woda 1,000 kg
drozdze 0,140 kg
faczna ilosé 18,140 kg

Wykonanie:
Przygotowaé zaczyn 1 odstawié do pgcznienia.
czas pecznienia: 60-90 minut

Drozdze rozprowadzi¢ w pozostalej ilosci wody, dodaé
do zaczynu, wyrobié ciasto 1 odstawic.

czas miesienia:
miesiarka spiralna

temperatura ciasta:

okoto 20 minut — 1. bieg

28-30°C

Po uplywie czasu gary ciasto umiesci¢ w foremkach
do pieczenia (34x12x7 cm), wygladzié, posypaé ptatkami
owslanymi 1 odstawi¢ do wygarowania.

okoto 2000 g na 1 szuke

30-45 minut (foremka powinna
by¢ wypelniona ciastem niemal
po sam brzeg)

waga jednostkowa:
czas gary:

Po uplywie czasu gary zapiec pod para. Po 2 minutach
otworzy¢ wyciag na okoto 10 minut.

temperatura pieczenia: okoto 240°C, natychmiast obnizy¢

do 200°C

czas pieczenia: okoto 70 minut

Chleb czarny

— posrednie prowadzenie ciasta —

Zaczyn:
KOMPLET Petne ziarno
woda (okoto 35-40°C)

5,000 kg
5,000 kg

Ciasto:

KOMPLET Petne ziarno 5,000 kg
woda 1,000 kg
drozdze 0,100 kg
taczna ilosé 16,100 kg

Wykonanie:
Przygotowaé zaczyn 1 odstawi¢ do pgcznienia.

czas pecznienia: 60-90 minut

Drozdze rozprowadzié¢ w pozostalej ilosci wody, dodaé
do zaczynu, wyrobi¢ ciasto 1 odstawic.

czas miesienia:
miesiarka spiralna

temperatura ciasta:
czas gary ciasta:

okoto 25-30 minut - 1. bieg

28-30°C
okoto 60 minut

Po uptywie czasu gary odwazy¢ kawatki ciasta 1 wyrobié
nadajac im okragly ksztalt. Sp6d wyrobionego kawatka
powinien stanowi¢ bok bochenka. Nada¢ kawatkom ciasta
podluzny ksztalt obtaczajac je przy tym w mace kartoflanej

1 utozy¢ na aparatach tak, aby konce bochenkéw sig stykaty.

Nastgpnie odstawi¢ do wygarowania.

okoto 2300 g na 1 szuke
10-15 minut

waga jednostkowa:
czas gary:

Bochenki sa gotowe gdy na powierzchni pojawi sig
wyrazny rysunek.

Po uptywie czasu gary bochenki posmarowaé woda, r¢ka
wygtladzié¢ powierzchnig i zapiec pod para. Po 12 minutach
otworzy¢ wyciag na 5 minut.

temperatura pieczenia: okoto 240°C, spadajaca do 190°C

czas pieczenia: okoto 90 minut

.
KOMPLET Petne Ziarno

Wyrazisty smak pelnego ziarna i stodu!
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KOMPLET Petne Ziarno

PROPOZYCJA P! EKLAMA OGOLNA

* Wyrazisty smak pelnego ziarna i stodu.

. 2o o 24
Soczysta, dlugotrwala SWICZOSC. czas miesienia: okoto 20 minut — 1. bieg

miesiarka spiralna

temperatura ciasta: 28-30°C

czas gary ciasta: okoto 30 minut

* Stanowi znakomity skladnik diety
bogatej w substancje balastowe.

Po uptywie czasu gary ciasto umiesci¢ w foremkach
do pieczenia (34x12x7 cm), wygladzié, posypaé platkami
owslanymi 1 odstawi¢ do wygarowania.

Chleb Petne Ziarno

= e zobieel e protspelale dhsE = waga jednostkowa:  okolo 2000 g na 1 sztuke

. czas gary: 30-40 minut
KOMPLET Petne Ziarno 10,000 kg (foremka powinna by¢
woda ‘ 7,400 kg wypelniona ciastem niemal
drozdze 0,140 kg po sam brzeg)
t iloé¢ 17,540 k
aczna 1osc ’ & Po uplywie czasu gary ciasto zapiec pod para.
Po 2 minutach otworzyé wyciag na okoto 10 minut.
Wykonanie:

temperatura pieczenia: okoto 240°C i natychmiast
obnizy¢ do 200°C
do garowania. czas pieczenia: okoto 70 minut

Ze wszystkich skladnikdéw wyrobié ciasto 1 odstawié

RADA MISTRZA:
CHLEB ODSTAWIC DO WYSTUDZENIA. DOPIERO NASTEPNEGO DNIA POKROIC | ZAPAKOWAC W ZAtACZONE TOREBKI
POZWALAJACE ZACHOWAC AROMAT | SWIEZOSC. TOREBKI ZAMKNAC | PRZEZ OKOtO 50 MINUT PASTERYZOWAC
W TEMPERATURZE 110°C, MAX. 120°C. TEMPERATURA WNETRZA TOREBKI POWINNA WYNOSIC CO NAJMNIEJ 75°C.

Rozmaite wyroby konfekcyjne z ciasta chlebowego

— posrednie prowadzenie ciasta —

Zaczyn:

KOMPLET Petne Ziarno 10,000 kg

woda (okoto 50°C) okoto 7,000 kg
17,000 kg

czas miesienia

zaczynu: 20 minut — 1. bieg

czas pecznienia: okoto 60 minut

zaczyn 17,000 kg

woda (okoto 50°C) okoto 1,000 kg

drozdze okoto 0,100 kg

faczna ilosé 18,100 kg

Wykonanie:

Drozdze rozprowadzié¢ w wodzie i potaczyé z zaczynem

— bezposrednie prowadzenie ciasta —

Ciasto:

KOMPLET Petne Ziarno 10,000 kg
woda (okoto 35°C) okoto 7,400 kg
drozdze 0,100 kg
taczna ilosé 17,500 kg
Wykonanie:

Drozdze rozprowadzi¢ w wodzie, a nast¢gpnie wyrobi¢ ciasto.

Chleb Petne Ziarno

czas miesienia: 20 minut — 1. bieg —z zasosowaniem kwasu naturalnego —
miesiarka spiralna
czas gary ciasta: okoto 30 minut Zaczyn:

KOMPLET Petne Ziarno 10 kg
Przy pomocy woreczka do dekorowania (z konicéwka woda (50°C) 7 kg
o $rednicy 17 mm wyciskaé ciaso chlebowe w formie sol 0,10-0,15 kg

kleksow (okoto 25-30 g) na blachg¢ wylozona papierem. Taczna ilo&¢ 17,10-17,15 kg
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krétko mieszajac. Ciasto nie musi garowaé. Przy pomocy sy posy_pac_roz_nyrrln nasionarm, np. slonecznlﬁl/r/rrl/,///// \
woreczka do dekorowania, z koficéwka o $rednicy 17 mm, b 1tp./ _— A: | czas mieszania: 20 minut — wolne obroty
wyciska¢ ciasto cklebowe w formie klekséw (okoto 25-30 g) B /////////R ADA M\?TRZK‘; A A\_N\C"‘q’\E | czas spoczynku: 60 minut
na blach¢ wyltozona papierem. K\// A RYC ot 0 \
Kleksy posypaé réznymi nasionami, np. slonecznikiem, | cnLEs 5 c o BOCHE‘\,\///A Ciasto:
sezamem, siemieniem Inianym itp. \ <\ERPO P — zaczyn z KOMPLET Petne Ziarno 17 kg
eTAW P stonecznik (namoczony, odcicknigty)  okolo 7,00 kg
- kwas naturalny sztywny 2,00 kg
- woda (ciepta) 1,00 kg
drozdze 0,20 kg
Rozne dodatki = rozne propozycje recepturowe aczna ilosé okolo 27,28 kg
Wykonanie:
ciasto Petne Ziarno 1,000 kg Wykonanie: 4 kg stonecznika zala¢ woda (okoto 50°C) i pozostawié
SE? () 020 Odpowiednie sktadniki doda¢ do ciasta Pelne Ziarno, dlo fapecznienia na ,OkOk? g godzmy. Ngm.oczony
. . a nast¢pnie wyciskaé w formie klekséw na przygotowana sion?cz‘mk WYFZucic na sito i 9d01ekn1<;c1a. )
ciasto Pelne Ziarno 1,000 kg llaelng dlo pieezen Drozdze rozprowadzi¢ w wodzie. Polaczy¢ wszystkie
cebulka (podrumieniona) 0,200 kg ’ sktadniki ciasta.
P 1000 kg czas gary: 95-35 minut czas mieszania: okolo 5 minut — wolne obroty
marchewka (tarta) 0,200 kg temperatura pieczenia: okoto 230°C, pod para, Bezposrednio po zamieszaniu mozna odwazy¢ formy.
po 2 minutach otworzy¢ wyciag Odwazone ciasto wyrdwnaé skrobka i zasypaé ptatkami lub
ciasto Pelne Ziarno 1,000 kg czas pieczenia: okoto 12 minut KOMPLET Ziardekor co zapobiegnie wysychaniu i przypalaniu
szynka (krojona w kostke, podrumieniona) 0,200 kg skorki.
) . nawazka: okolo 5,00-5,50 kg (duza forma)
Cl%StO Pelpe Ziarno 1,000 kg czas garowania: okoto 45 minut (do réwnej formy)
oliwki (sickanc) 0,200 kg czas pieczenia: okoto 70-80 minut

temperatura pieczenia:  240-210°C (jak chleb razowy)

Uwaga:

Chleb jest wypieczony jezeli temperatura wewnatrz
migkiszu wynosi 99°C. Kroié po uptywie min. 24 godzin
od wypieku!!! (musi by¢ bardzo dobrze wystudzony)




